
C1 - SOUS ÉPREUVE : PRATIQUE PROFESSIONNELLE

(U13)

APPROFONDISSEMENT

"ORGANISATION ET PRODUCTION CULINAIRE"

Durée : 5 heures








Coef. : 4
Cette partie comprend deux phases :
( A – UNE PHASE DE CONCEPTION ET ORGANISATION

(Épreuve écrite)
Durée : 2 heures - Coef. : 1
( B – UNE PHASE DE PRODUCTION

(Épreuve pratique)
Durée : 3 heures - Coef. : 3
A - PHASE DE CONCEPTION ET D'ORGANISATION SOUS FORME ÉCRITE Durée : 2 h









Coef. : 1
Avec l'aide d’un commis, vous allez devoir réaliser un menu de 3 plats pour 8 personnes.

	( Premier plat, élément principal :

( Second plat, élément principal :

( Troisième plat :
	ŒUF
MIGNON DE PORC

FRAISE, COULIS DE FRUIT ROUGE


Pour réaliser ces trois plats, un ensemble de denrées est mis à votre disposition et vous devez veiller à l'utilisation rationnelle des denrées périssables.

TRAVAIL À FAIRE :
1. Rédigez les fiches techniques n° 1 et n° 2. Complétez la fiche n° 3.

2. Complétez les annexes B1 et B2 en indiquant les prix en unité monétaire locale dans les cadres grisés.

3. Présentez, sur l'annexe C de préférence, la répartition du travail dans le temps que vous prévoyez pour vous et votre commis, en tenant compte des impératifs suivants :

· Début des travaux pratiques : 10 heures

	( Envoi du premier plat
	à 12 h 40

	( Envoi du second plat
	à 12 h 50

	( Envoi du troisième plat
	à 13 h 00


· Fin : 13 heures

4. Réalisez le test organoleptique sur la préparation indiquée par le jury au début de l'épreuve écrite.

DOCUMENTS FOURNIS :

	ANNEXE A


	Descriptif et conditions d'exécution de votre travail :

- heure d'envoi pour chaque plat

- techniques imposées à respecter

- documents à compléter.

	ANNEXES B1 et B2
	Liste des produits du panier

	FICHE 1
	Fiche technique n° 1 pour les ŒUFS.

	FICHE 2
	Fiche technique n° 2 pour les FILETS MIGNONS DE PORC.

	FICHE 3
	Pour la réalisation des MILLE-FEUILLE AUX FRAISES, COULIS DE FRAMBOISE
 la fiche technique est fournie.

Toute liberté est laissée pour les opérations de finition et de présentation de ce plat. 

	ANNEXE C
	Tableau d'ordonnancement des tâches.

	ANNEXE D
	Fiche de relevé (test organoleptique).


DOCUMENT AUTORISÉ : Répertoire de la cuisine "Gringoire et Saulnier" non annoté.

B - PHASE DE PRODUCTION SOUS FORME PRATIQUE

Durée : 3 heures








Coef. : 3
RÉALISATION :

Dès votre arrivée en cuisine :

( Contrôler les denrées prévues pour la réalisation des 3 plats.

( Faire le point avec votre commis et répartir le travail.

Pendant la fabrication :

( Diriger le commis.

( Respecter les règles d'hygiène et de sécurité

( Contrôler le rendement, l'utilisation rationnelle de la matière d'œuvre et des énergies

( Assurer les techniques qui vous sont obligatoirement imposées.

( Respecter l'heure d'envoi prévue pour chaque plat.

( Veiller ensuite au rangement et au nettoyage (locaux + matériels).

DRESSAGE ET PRÉSENTATION :

( Plat n° 1 : 2 portions sur assiettes – 6 portions sur plat

( Plat n° 2 : 2 portions sur assiettes – 6 portions sur plat 

( Plat n° 3 : 8 portions sur platerie adéquate

Après l'envoi :

( Réaliser le test organoleptique (10 minutes environ) selon les instructions fournies par le jury. Compléter la fiche de relevé (Annexe D).

ANNEXE A
(Épreuve pratique - suite)

( RAPPELS
1 - Heure d'envoi des plats : 12 h 40 - 12 h 50 et 13 h
2 - Dresser

( Plat n° 1 : 2 portions sur assiettes – 6 portions sur plat
( Plat n° 2 : 2 portions sur assiettes – 6 portions sur plat 

( Plat n° 3 : 8 portions sur platerie adéquate

	Éléments principaux
	Techniques obligatoires
	Conception personnelle
	Travail écrit à réaliser et documents mis à disposition

	1er plat 

ŒUFS 



	Pocher des œufs 

Tourner et cuire des fonds d’artichaut à blanc

Réaliser une mini-ratatouille
	Prévoir une sauce dérivée de la mayonnaise

Décor libre
	Rédiger les deux fiches techniques mises à votre disposition.

· Préciser :
· les éléments qualitatifs

· les éléments quantitatifs

· les phases techniques de réalisation

· le temps prévu pour chaque phase.

· Sur les annexes B1 et B2 compléter la mercuriale des prix.

· Fiche technique de réalisation fournie

· Indiquer les temps de réalisation



	2ème plat

MIGNONS DE PORC


3ème plat

MILLE-FEUILLE AUX FRAISES, COULIS DE FRAMBOISES 

	Parer

Traiter entier ou détailler

Réaliser une garniture à base de pomme de terre, un flan de carotte et un légume farci par personne

Respecter la fiche fournie

	Cuisson libre

Réaliser une sauce ou un jus adapté à la cuisson

Décor libre
Décor et présentation au gré du candidat

	


	DENRÉES
	Unité
	Quantité
	Coût unitaire

	VIANDE/VOLAILLE
	
	
	

	Jambon de Bayonne (8 tranches)
	kg
	0,150
	20,56

	Filet mignon de porc
	kg
	1,600
	

	Chair à saucisse
	kg
	0,200
	5,64

	
	
	
	

	BOF
	
	
	

	Œuf extra frais
	P
	10
	

	Œuf
	P
	15
	0,06

	Beurre
	kg
	0,250
	4,18

	Crème épaisse
	kg
	0,200
	2,21

	Crème liquide UHT
	L
	0,25
	2,65

	Lait
	L
	0,50
	0,47

	
	
	
	

	
	
	
	

	LÉGUME/FRUIT
	
	
	

	Artichaut (8 pièces de 0,350 Kg)
	kg
	2,800
	

	Citron
	kg
	0,200
	1,17

	Poivron rouge
	kg
	0,200
	1,96

	Poivron vert
	kg
	0,200
	

	Oignon gros
	kg
	0,400
	0,35

	Champignon – tête à farcir – 10 pièces
	kg
	0,300
	2,97

	Tomate grosse
	kg
	0,500
	1,29

	Ail
	kg
	0,060
	2,97

	Thym
	kg
	PM
	0,84

	Laurier
	kg
	PM
	0,76

	Persil plat
	B
	1/4
	0,48

	Estragon
	B
	1/4
	0,58

	Cerfeuil
	B
	1/4
	0,58

	Laitue
	P
	1/4
	1,15

	Tomate garniture (10 pièces de 0,060 Kg)
	kg
	0,600
	0,98

	Échalote
	kg
	0,050
	

	Pomme de terre (Bintje)
	kg
	1,500
	0,27

	Courgette
	kg
	0,800
	1,87

	Aubergine
	kg
	0,300
	1,01

	Basilic
	B
	1/4
	0,58

	Fraise
	kg
	0,800
	

	Menthe
	B
	1/4
	0,43

	
	
	
	

	
	
	
	


	SURGELÉS/PAI
	
	
	

	Purée carotte (galet)
	kg
	0,400
	1,57

	Plaque de feuilletage (2 plaques de 0,600 Kg) 
	Plaque
	2
	

	Framboise (brisure)
	kg
	0,200
	3,99

	
	
	
	

	ÉCONOMAT
	
	
	

	kg
	kg
	PM
	0,29

	Huile d’arachide
	L
	0,50
	1,62

	Farine
	kg
	0,100
	

	Huile d’olive
	L
	0,30
	3,95

	Riz long
	kg
	0,100
	3,45

	Vinaigre blanc
	L
	0,10
	0,56

	Vinaigre de vin
	L
	0,10
	0,99

	Moutarde
	kg
	0,035
	2,00

	Piment de Cayenne
	kg
	PM
	3,52

	Gelée blanche déshydratée
	kg
	0,050
	12,36

	Sucre semoule
	kg
	0,300
	

	Sucre glace
	kg
	0,100
	2,54

	Fond brun de veau lié déshydraté
	kg
	0,060
	18,96

	Moutarde de Meaux
	kg
	0,030
	5,35

	Cornichon
	kg
	0,100
	3,84

	Noix de muscade
	kg
	PM
	8,38

	Vanille gousse
	P
	1/2
	1,15

	Poudre à crème
	kg
	0,050
	4,18

	
	
	
	

	
	
	
	

	CAVE
	
	
	

	Vin blanc 
	L
	0,10
	

	Kirsch
	L
	0,02
	6,20

	
	
	
	

	BOULANGERIE
	
	
	

	Chapelure fraîche
	kg
	0,150
	2,03

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	MISE EN PLACE
	
	
	

	Papier sulfurisé
	F
	2
	

	Papier absorbant
	P
	PM
	

	Saupoudreuse à sucre glace
	P
	PM
	

	Moule à flan de légumes
	P
	8
	

	
	
	
	


	INTITULÉ


	FICHE TECHNIQUE N° 1
Nombre de couverts : 8

	DENRÉE
	Unité
	Quantité
	N°

phase
	TECHNIQUE
	Durée

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


	INTITULÉ

..........................................................................................


	FICHE TECHNIQUE N° 2
Nombre de couverts : 8

	DENRÉE
	Unité
	Quantité
	N°

phase
	TECHNIQUE
	Durée

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


	INTITULÉ

MILLE-FEUILLE AUX FRAISES, 

COULIS DE FRAMBOISE

	FICHE TECHNIQUE N° 3
Nombre de couverts : 8

	DENRÉE
	Unité
	Quantité
	N°

phase
	TECHNIQUE
	Durée

	PÂTE FEUILLETÉE 
	
	
	
	Détailler le feuilletage en rond (3 disques par plaque)

Marquer les abaisses en cuisson au four à 200 ° C

Saupoudrer de sucre glace à mi-cuisson

Réaliser une crème pâtissière

Préparer les fraises et les détailler si besoin

Réaliser le coulis de framboise

Monter les mille-feuilles

Dresser sur platerie
Finition et présentation libres
	

	Plaque de feuilletage 
	Plaque
	2
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	DORURE
	
	
	
	
	

	Œuf entier
	P
	1
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	FINITION
	
	
	
	
	

	Sucre glace
	kg
	0,080
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	CRÈME PÂTISSIÈRE
	
	
	
	
	

	Lait
	L
	0,50
	
	
	

	Œufs (jaunes)
	P
	3
	
	
	

	Sucre semoule
	kg
	0,100
	
	
	

	Poudre à crème
	kg
	0,050
	
	
	

	Vanille gousse
	P
	1/2
	
	
	

	Kirsch
	L
	0,02
	
	
	

	Beurre pour tamponner
	kg
	0,010
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	GARNITURE
	
	
	
	
	

	Fraise
	kg
	0,800
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	DÉCOR ET FINITION
	
	
	
	
	

	Menthe
	B
	1/4
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	COULIS
	
	
	
	
	

	Framboise (brisure)
	kg
	0,200
	
	
	

	Sucre glace
	kg
	0,020
	
	
	

	Citron
	P
	1/2
	
	
	

	
	
	
	
	
	


	PLAT 1 :
	PLAT 2 :
	PLAT 3 :

	CHEF :                                                                                              COMMIS :                                                                        (Prévoir les codes utilisés)

	
	
	

	N° phase
	TECHNIQUE
	10 h
	15
	30
	45
	11 h
	15
	30
	45
	12 h
	15
	30
	13 h

45

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


La préparation retenue par les membres du jury ainsi que l'horaire sont annoncés au candidat au début de l'épreuve écrite. Le test s'effectue à l'issue de l'épreuve pratique après l'envoi.

	Préparation testée :


	Date :

	
	Observations
	Rectificatifs préconisés

	Aspect


	
	

	Odeur
	
	

	Saveur
	
	

	Texture
	
	























PRÉPARATION


IMPOSÉE





TECHNIQUES À ASSURER PAR LE CANDIDAT
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